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INTRODUCCIÓN 
El presente trabajo tiene por objeto el estudio de la calidad de conser- 
vas de túnidos en aceite. 
El muestre0 se ha hecho directamente en los establecimientos dedica- 
dos a la venta al público de estos productos y en razón de la existencia y 
abundancia de cada marca en el mercado. 
Para la calificación se siguieron las Normas del Ministerio de Comercio, 
Orden de 24 de enero de 1973 para el comercio exterior de conservas de 
túnidos y de bonito-sarda. 
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METODOS EMPLEADOS EN LA CALlFlCACldN DE CONSERVAS 
DE TÚNIDOS EN ACEITE 
1975 
Peso neto 
El peso neto se obtiene ,por diferencia entre el peso del envase lleno 
y el peso del envase vacío y seco. 
Recibido el 21 de febrero de 1975. 
" Laboratorio del Inst. de Invest. Pesqueras. Muelle de Bouzas. Vigo. 
Peso escurrido 
El peso escurrido se determinó después de escurrir el contenido de 
un envase a través de un tamiz de malla 3 mm de luz, durante 3 minutos. 
Se calcula así por diferencia el peso del pescado contenido en el envase. 
Determinación de acidez en el aceite de cobertura 
Preparación de reactivos: 
- Disolución de hidróxido potásico 0,l N. 
- Alcohol etílico 99 %. 
- Éter sul,fúrico. Reactivo de análisis. 
- Disolución alcohólica de fenolftaleína al 1 %. 
Método operatorio 
Se pesan 8 gramos de aceite y se disuelven en 30 cc de etanol-éter 
(1 : 2) previamente neutralizado. 
Se agita hasta total disolución del aceite y se valora con disolución de 
K OH 0,1 N., empleando fenolftaleína como indicador. 
Determinación del índice de refracción del aceite de cobertura 
Se midió con refractómetro de Abbe, modelo Pay. 
Determinación del sabor, color, textura y aspecto interior del envase 
Estos factores de calidad se determinaron por apreciación organolépti- 
ca empleando para ello los siguientes baremos de calificación: 
Baremos de calificación 
Color Sabor 
- - -  
Puntos Calificación Puntos Calificación 
-- 
Excelente 
Bueno 
Aceptable 
Inaceptable 
7 Excelente 
6 
5 Bueno 
4 
3 Aceptable 
2 
1 Inaceptable 
Textura 
Puntos Calificación 
Excelente 
Bueno 
Aceptable 
Inaceptable 
Aspecto interior del envase 
Puntos Calificación 
.- 
O No atacado 
1 Ligeramente atacado 
2 Apreciablemente atacado 
3 Muy atacado 
NORMAS DEL MINISTERIO DE COMERCIO APLICADAS 
EN LA CALlFlCACldN 
La calificación de las conservas de túnidos en aceite, objeto de este es- 
tudio, se ha basado en las Normas del Ministerio de Comercio, Orden de 
24 de enero de 1973 para el comercio exterior de conservas de túnidos y 
de bonito-sarda. Estas Normas son las siguientes: 
1. Definición 
Se entiende por conservas de atún y por conserva de bonito-sarda los 
productos obtenidos con la carne de las especies indicadas en 1.1 y 1.2 res- 
pectivamente prácticamente sin escamas, piel, espinas y .sangacho., en- 
vasadas con aceites de oliva u otros aceites comestibles, con salsas u 
,otras preparaciones apropiadas, en recipientes herméticos y esterilizados 
.adecuadamente por tratamiento térmico. 
1 .l. Conservas de atún 
Son los productos obtenidos con las especies de túnidos siguientes: 
Germo alalunga (Bonn) , Germo (Neothunnus) albacora (Lowe) , Thun- 
nus thynnus (L) , Germo (Parathunnus) obesus (Lowe) , Euthynnus (Katsu- 
wonus) pelamis (L). 
1.2. Conservas de bonito-sarda 
Son los productos obtenidos con las especies del género sarda si- 
guientes: 
Sarda sarda, Sarda velox, Sarda chiliensis, Sarda orientalis y Orcynopsis 
(Sarda) unicolor. 
2. Formas de presentación 
Las conservas de atún y de bonito-sarda pueden presentarse en las for- 
mas comerciales siguientes: 
2.1. Entero, sólido o tronco. 
Esta forma clásica de presentación consiste en porciones de carne de 
las especies descritas en 1, que mantengan aparentemente su estructura 
muscular, obtenidas ,por cortes transversales del cuerpo del pescado, en- 
vasadas con el corte sensiblemente paralelo a la tapa del envase, dispues- 
tas en una o más capas de altura adecuada, que evidencien ordenamiento. 
Se admite la :presencia de trozos y migas en porcentaje no superior 
al 22 por 100, referido al ,peso escurrido rotulado. 
2.2. Filetes 
Son los procedentes de la carne de las ,especies descritas en 1, obte- 
nidos longitudinalmente del cuerpo del pescado. 
La forma de ,presentación .ventrescan corresponde exclusivamente a 
los filetes de la zona ventral. 
2.3. Trozos 
Consiste en porciones de tamaño diverso, más pequeñas que las utili- 
zadas ,en 2.1, procedentes de la manipulación del pescado cocido que, con- 
servando todavía la estructura del tejido muscular, están envasadas a gra- 
nel, sin ordenamiento. 
Se admite la presencia de migas en porcentaje no superior al 30 por 100, 
referido al peso escurrido rotulado. 
2.4. Migas 
Requiere las mismas condiciones que la presentación en trozos, salva 
en lo que se refiere al tamaño, que será más reducido. 
2.5. Pasta 
Esta forma de ,presentación comprende la obtenida a partir de la carne 
de las especies mencionadas en 1, con o sin ingredientes, debidamente 
hornogeneizada. 
2.6. Otras formas de presentación 
Además de ,las ya descritas, los túnidos y las sardas podrán presentarse 
de otras formas no tan usuales, como, por ejemplo, con piel y nsangachon; 
con piel y espinas; con piel, [~sangachon y espinas, etc. 
3. Denominaciones 
Los productos deberán denominarse, según las especies envasadas, su 
forma de presentación y preparación, como sigue: 
3.1. Según las especies 
3.1.1. Atún blanco: 
Única y exclusivamente se aplicará esta denominación a la especie Ger- 
m o  alalunga (Bonn). 
Opcionalmente, podrá agregarse a la mención [[Atún blanco. las pala- 
bras [[Bonito del Norte. o [<Albacora)>, debiendo aparecer éstas en carac- 
teres de imprenta de menor tamaño y colocadas entre paréntesis. 
3.1.2. Atún: 
Se aplicará este nombre a todas las especies incluidas en 1 .l. 
Opcionalmente, podrán denominarse con la expresión ([Atún claro. las 
preparaciones de la especie Germo [Neothunnus) albacora (Lowe] . 
3.1.3. Bonito-sarda: 
Se aplicará esta denominación a todas ,las especies incluidas en 1.2. 
Esta mención se usará siempre completa y con caracteres de igual t ipo y 
tamaño para las dos palabras. 
3.2. Según la  forma de presentación y preparación 
3.2.1. La forma clásica de presentación indicada en 2.1 no necesitará 
de otra expresión aclaratoria en su denominación, con excepción de la 
preparación a que se la somete. 
Por ejemplo: [[Atún blanco en aceite de oliva., [[Atún blanco en aceiten, 
.Atún en escabeche., [[Atún al natural., .Bonito-sarda en aceite,,, etc. 
3.2.2. Las formas de presentación descritas en 2.2, 2.3, 2.4 y 2.5 irán 
seguidas de las denominaciones de ,las especies indicadas en 3.1, utilizando 
caracteres de igual tamaño y tipo, para unas y otras. Por ejemplo: .FILETES 
DE ATÚN BLANCO en aceiten o [[ATÚN BLANCO (FILETES) en aceiten, 
.VENTRESCA DE ATÚN BLANCO en aceiten, [[TROZOS DE BONITO-SARDA 
en aceiten, .MIGAS DE ATÚN en aceite de oliva., etc. 
3.2.3. En otras formas de presentación que llevan piel y espinas, indi- 
cadas en 2.6, deberá constar esta circunstancia en la denominación con 
caracteres de igual tipo y tamaño a las utilizadas para la inscripción de la 
especie envasada. Por ejemplo: [[ATÚN BLANCO CON PlEL Y ESPINAS en 
escabeche., [[ATÚN CON PlEL Y ESPINAS en aceiten, [[ATÚN CON PlEL al 
natural.. etc. 
3.2.4. El tamaño de las letras utilizadas en las menciones de las for- 
mas de preparación puede ser más pequeño que el empleado para las de 
especie y forma de presentación. 
4. Condiciones mínimas de calidad 
4.1. Materia prima 
Todas las especies incluidas bajo las denominaciones de atún y bonito- 
sarda deberán reunir las condiciones requeridas para el consumo humano. 
4.2. Producto terminado 
Los caracteres organolépticos han de ser los propios de las distintas 
especies y formas de preparación. 
La carne del pescado deberá estar prácticamente sin escamas, piel, 
espinas y  sanga gacho^^, excepto en las preparaciones indicadas en 2.6, y 
libre de restos viscerales y materias extrañas al producto. 
4.2.1. Peso neto: 
El peso neto, expresado en gramos, deberá corresponder, como mínimo, 
a los siguientes porcentajes, referidos a la cifra que representa la capacidad 
nominal normalizada, en mililitros, del envase: 
- 92 por 100 para ,envases de capacidad inferior a 200 mililitros. 
- 95 por 100 para envases de capacidad comprendida entre 200 y 800 mi- 
lilitros. 
- 98 pqr 100 para envases de capacidad superior a 800 mililitros. 
4.2.2. Peso escurrido: 
El peso escurrido ,expresado en gramos, deberá corresponder, como 
mínimo, a los siguientes porcentajes, referidos a ,la cifra que representa la 
capacidad nominal normalizada, en mililitros, del envase: 
- 67 por 100 para envases de capacidad inferior a 200 mililitros. 
- 72 por 100 para envases de capacidad comprendida entre 200 y 800 mi- 
lilitros. 
- 77 por 100 para envases de capacidad superior a 800 mililitros. 
El peso neto y el peso escurrido se determinarán según los métodos 
descritos en el anexo l. 
4.3. Ingredientes 
El aceite de oliva u otros aceites comestibles, las pastas, purés o sal- 
sas, sal, especias y demás condimentos deberán satisfacer las normas 
exigidas por la legislación vigente. 
4.4. Aditivos 
Se admitirán solamente los aditivos permitidos por la legislación del 
país de destino. 
5. Envasado 
Los envases destinados a contener los productos objeto de la presente 
norma habrán de ser adecuados para el fin a que fuesen destinados. 
5.1. Envases metálicos 
Habrán de ser exclusivamente los comprendidos en los anexos 1, II y III 
de la Orden del Ministerio de Industria del 29 de enero de 1966 ([[Boletín 
Oficial del Estado. del 7 de febrero), 15 de julio de 1968 (.Boletín Oficial 
del Estado. del 23 de julio) y sus posteriores modificaciones. 
5.2. Envases no metálicos 
Las capacidades de estos envases serán las indicadas en 5.1. 
6. Rotulaciones 
Los ,envases correspondientes a los puntos 5.1 y 5.2 se rotularán cum- 
pliendo con lo establecido en el apartado 3 y, además, con lo que se dis- 
pone en los artículos 4.", 5." y 6." de la citada Orden Ministerial del 29 de 
enero de 1966 y sus posteriores modificaciones. 
6.1. Todas las rotulaciones habrán de ser perfectamente legibles e in- 
delebles. 
6.2. Queda prohibida la  inscripción en cual'quier idioma, de calificati- 
vos, ,expresiones o indicaciones comerciales que ,puedan producir confu- 
sión en el consumidor o que supongan modificación de la denominación 
comercial autorizada. 
6.3. En general, todas las menciones que figuren sobre los envases, sus 
envolturas, estuches, etiquetas o embalajes podrán expresarse en idioma 
español o ,en el idioma del país de destino. 
6.4. Todos los productos objeto de esta norma que se importen en 
España deberán cumplir, además, las Órdenes Ministeriales de 11 de mar- 
zo de 1968 [.Boletín Oficial del Estado. del 14) y de 22 de febrero de 1969 
[«Boletín Oficial del Estado. del 26) del Ministerio de Comercio. 
7. Defectos excluyentes 
Se consideran defectos excluyentes los que siguen: 
Rotulaciones incorrectas. 
Envases distintos de los indicados en el apartado 5. 
 envases no cerrados herméticamente. 
Abombamiento de los fondos de los envases. 
Oxidaciones externas en los envases que afecten notoriamente a 
su ,presentación. 
Abolladuras ostensibles. 
Soldaduras supletorias para reparar defectos de cierre. 
Materias extrañas a la preparación del producto terminado. 
Olor y sabor claramente anormales. 
Relaciones porcentuales entre los pesos neto y escurrido y la ca- 
pacidad nominal normalizada inferiores a los indicados en 4.2.1. y 
4.2.2, obtenidas según se indica en los ,puntos 8 y 9 del anexo l. 
Anexo I 
Determinación del peso escurrido y del peso neto 
Para esta determinación, la temperatura del producto estará com- 
prendida entre 19" y 25"C, y las pesadas se realizarán con una 
aproximación de + 0,5 gramos. 
Determinar el peso bruto del envase cerrado. 
Utilizar un tamiz de malla de tres milímetros de luz. 
Pesar el tamiz. 
Abrir el envase y volcar su contenido cuidadosamente, sin desorde- 
narlo, sobre el tamiz. Inclinar éste para facilitar el escurrido del 
líquido de cobertura. 
En caso de salsas pastosas, éstas deben ser separadas mediante 
chorro débil de agua a la temperatura indicada en 1. 
Tres minutos después del comienzo del escurrido, pesar el tamiz 
con su contenido. La diferencia entre este peso y el del tamiz es 
el .peso escurrido. del producto. 
Lavar completamente el envase vaciado y después de secado, pe- 
sarlo para obtener la tara. Restar del peso bruto obtenido en 2 la 
tara, para determinar el peso neto o contenido total del envase. 
Dividir e l  peso neto obtenido en 7 por la capacidad nominal norma- 
lizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la relación por- 
centual entre el peso neto y la capacidad. 
Dividir el peso escurrido obtenido en 6 por la capacidad nominal 
normalizada del envase y multiplicar por 100 para obtener la rela- 
ción porcentual entre el peso escurrido y la capacidad. 
RESULTADOS EXPERIMENTALES 
Características industriales de las muestras españolas de conservas 
,de túnidos en aceite analizadas 
Todos los envases estudiados en este trabajo corresponden a los si- 
guientes formatos: 
Conservas españolas: Envases OL-120. 
Conservas portuguesas: Envases RR-125. 











Relación peso neto-capacidad nominal del envase: El 94,94 O/O de las 
muestras analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas del Minis- 
terio de Comercio. 
Un 5,06 O/O no cumplen estas Normas, observándose una merma en la 
relación peso neto-capacidad nominal del envase que oscila entre el 0,07 y 
el 10,56 O/O con respecto a lo que se ordena en las citadas Normas (cua- 
dro l ) .  
Relación peso escurrido-capacidad nominal del envase: El 95,22 O/O de 
las muestras analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas del Mi- 
nisterio de Comercio. 
Un 4,78 O/O no cumplen estas Normas, observándose una merma en la 
relación peso escurrido-capacidad nominal del envase que oscila entre el 
0,25 y el 8,36 O/O (cuadro 1) .  
Relación peso migas-peso escurrido rotulado: El 87,92 O/O de las mues- 
tras analizadas cumplen con las Normas del Ministerio de Comercio. 
El 12,08 O/O no cumplen estas Normas, con un incremento entre el 1,27 
y el 100 O/O respecto a lo que estipulan dichas Normas (cuadro 1) .  
Acidez en e l  aceite de cobertura: Las valoraciones de acidez de los acei- 
tes de cobertura de las diferentes muestras de conservas de túnidos en 
aceite analizadas arrojan los siguientes valores: 
Un 6,74 O/O de las muestras presenta una acidez expresada en O/O de 
ácido oleico de 0,10 a 0,25; un 47,75 O/O tiene una acidez comprendida entre 
0,25 y 0,55; un 36,24 O/O entre 0,55 y 1; un 8,15 O/O entre 1 y 2, y finalmente, 
un 1,12 O/O presenta valores superiores a 2 (cuadro 1) .  
Factores de calidad de las muestras españolas de túnidos en aceite 
analizadas 
Los resultados que hemos obtenido sobre la calidad organoléptica de 
las conservas analizadas, aplicando los baremos mencionados anterior- 
mente, se incluyen en el cuadro 2. 
El resumen de estas calificaciones es como sigue: 
% de los envases 
analizados Calificación 
Excelente 
Bueno 
Aceptable 
Inaceptable 
Corrosión interior de los envases 
El 71,63 O/O de las muestras analizadas tienen envases de hojalata sin 
barniz interior. El 5.62 O/O están totalmente barnizadas interiormente. Un 
12,92 O/O presentan la tapa y el ,fondo barnizados y un 9,83 O/O tienen barni- 
zados solamente la tapa o el fondo. 
La corrosión interna de los envases varía de 1 a 3 puntos del baremo 
de calificación correspondiente que equivale a ligeramente atacado y muy 
atacado. 
Los resultados de los análisis en cuanto a corrosión se refiere, se ex- 
presan en el cuadro 2. El  resumen de dichos resultados es el siguiente: 
Aspecto interior del envase 
O/O de los envases 
analizados Calificación Puntos 
2,25 No atacado O 
6.18 Ligeramente atacado 1 
46,35 Apreciablemente atacado 2 
45,22 Muy atacado 3 
ESTUDIO DE CALIDAD DE CONSERVAS PORTUGUESAS DE TÚNIDOS 
Se ha hecho un estudio de la calidad de conservas portuguesas de .&ú- 
nidos en aceite para tener un elemento de comparación con la conserva 
española. 
Para la calificación de estas conservas portuguesas hemos seguido las 
mismas normas que las empleadas en la conserva española. 
Los resultados que hemos obtenido son los siguientes: 
Relación peso neto-capacidad nominal del envase 
El 100 por 100 de las muestras cumplen con lo estipulado en las citadas 
Normas (cuadro 3) .  
Relación peso escurrido-capacidad nominal del envase 
Todas las muestras cumplen con las Normas citadas anteriormente 
(cuadro 3 ) .  











Relación peso migas-peso escurrido rotulado 
El total de las muestras cumplen con lo requerido por las Normas (cua- 
dro 3). 
Acidez en el aceite de cobertura 
Un 15 O/O de las muestras presentan una acidez de 0,25 a 0,55, expresa- 
da en % de ácido oleico. Un 40 % tiene una acidez comprendida entre 0,55 
y l. Un 40 O/O presenta una acidez entre 1 y 2 y finalmente un 5 O/O da va- 
lores mayores de 2 (cuadro 31. 
factores de calidad de las muestras portuguesas analizadas de conservas 
.de túnidos en aceite 
Los resultados de las calificaciones de calidad obtenidas empleando los 
baremos citados anteriormente, están expresados en el cuadro 4. 
El resumen de las calificaciones es el siguiente: 
% de los envases 
analizados Calificación 
Excelente 
Bueno 
Aceptable 
Inaceptable 
Corrosión interior de los envases 
El 70 O/O de los envases presentaban la hojalata con barniz interior. El 
30 O/O restante estaban sin barnizar interiormente. 
El ataque interior de los envases, por corrosión de la hojalata, oscila 
entre O y 3 puntos del baremo de calificación correspondiente, que equivale 
.a no atacado y muy atacado (cuadro 4) .  
El resumen de los resultados es el siguiente: 
Aspecto interior del envase 
% de los envases 
analizados Calificación Puntos 
70 No atacado O 
O Ligeramente atacado 1 
O Apreciablemente atacado 2 
30 Muy atacado 3 

RESUMEN 
Los resultados obtenidos ponen de relieve: 
Conservas españolas 
1. El 94,94 O/O de las muestras de conservas de túnidos en aceite analizadas cumplen 
con las Normas del Ministerio de Comercio por lo que se refiere a la relación peso neto- 
capacidad nominal del envase. 
El 95,22 O/O cumplen lo estipulado en las citadas Normas sobre relación peso escurrido- 
capacidad nominal del envase. 
2. El 87,92 O/O de las muestras analizadas cumplen con lo estipulado en las Normas 
sobre la relación peso migas-peso escurrido rotulado. 
3. De las valoraciones realizadas en los aceites de cobertura se deduce que un 
90,73 O/O de las muestras analizadas presentan una acidez de 0,10 a 1, expresada en 
de ácido oleico. 
4. A la vista de los resultados obtenidos en la calificación de las conservas de túni- 
dos en aceite según las Normas vigentes, dichas preparaciones resultan ser de buena 
calidad. 
5. El 71,63 O/O de las muestras analizadas se presentan en envases de hojalata sin 
barniz interior. El ataque interior de la hojalata se observa en el 97,75 O/O de las muestras. 
Conservas portuguesas 
1. El 100 O/O de las muestras cumplen con lo estipulado en las Normas que hemos 
aplicado en este trabajo por lo que se refiere a la relación peso neto-capacidad nominal 
del envase. 
Todas las muestras cumplen con las Normas en lo que se refiere a la relación peso 
escurrido-capacidad nominal del envase. 
También se cumple lo estipulado sobre la relación peso de migas-peso escurrido 
rotulado. 
2. Un 55 O/O de las muestras que hemos analizado presentan una acidez en el aceite 
de cobertura comprendida entre 0,25 y 1, expresada en O/O de ácido oleico. 
3. Estas preparaciones resultan ser de buena calidad. 
4. El 70 O/O de las muestras tienen barnizado el interior de la hojalata del envase y 
no se observa corrosión. 
El 30 O/O restante sin barnizar presenta ataque interior en el envase con una puntua- 
ción de 3 del baremo de calificación correspondiente. 
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